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หัวข�อวิจัย ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการประเมินคุณสมบัติการต"านอนุมูลอิสระ  
ของสารสกัดเปลือกส"มโอโดยใช"พ้ืนท่ีผิวตอบสนองสามมิติเพ่ือพัฒนาเป.น
วัตถุดิบในเครื่องสําอาง 

ผู�ดําเนินการวิจัย นางสาวจิตรวดี ต้ังหิรัญรัตน4 นางสาวนิสุฎา อ่ิมเสถียร และนางสาวณัฏฐรัตน4  
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 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค4เพ่ือศึกษาการสกัดและความเข"มข"นของสารละลายเอทานอล 
(70%, 80%, 90% และ 95% (w/v)) และอุณหภูมิการบHมแตกตHางกัน (50 °C, 60 °C, 70 °C และ 80 °C) 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ กิจกรรมการต"านออกซิเดชันเพ่ือหาภาวะท่ีเหมาะสม และองค4ประกอบของ     
สารระเหยหลักของสารสกัดเปลือกส"มโอพันธุ4ขาวน้ําผึ้ง โดยศึกษาสารต"านออกซิเดชันด"วยวิธี DPPH 
assay และ FRAP assay พบวHาอุณหภูมิการบHมสHงผลโดยตรงตHอคHา EC50 และคHา FRAP value เม่ือ
อุณหภูมิการบHมเพ่ิมข้ึนทําให"กิจกรรมการต"านอนุมูลอิสระมีคHาลดลง ซ่ึงเกิดจากความร"อนทําให"พันธะ
โคเวนเลนต4ถูกทําลายสHงผลตHอการเปลี่ยนแปลงของเยื่อหุ"มเซลล4ของพืชทําให"เกิดโมเลกุลอิสระถูก
ปลดปลHอยสารต"านอนุมูลอิสระออกมาอาจเป.นสาเหตุให"ความสามารถของการต"านอนุมูลอิสระมีคHา
ลดลง นอกจากนี้อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะเพ่ิมความสามารถในการละลายของตัวทําละลายและเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการสกัดเชHนกันนั่นหมายความวHาคHา EC50 ท่ีตํ่าจะบHงบอกถึงคHาการต"านอนุมูลอิสระท่ี
สูงข้ึน เชHนเดียวกับปริมาณฟลาโวนอยด4รวมโดยอุณหภูมิการบHมสHงผลตHอปริมาณ  ฟลาโวนอยด4รวมทํา
ให"มีคHาท่ีลดลงเม่ืออุณหภูมิการบHมสูงข้ึน สHวนปริมาณฟZนอลิกรวมความเข"มข"นของสารละลายเอทานอล
กับอุณหภูมิการบHมสHงผลตHอปริมาณฟZนอลิก โดยพบวHาความเข"มข"นท่ีเหมาะสมของสารละลายเอทานอล
อยูHในชHวง 72% - 85% โดยปริมาตร เชHนเดียวกับอุณหภูมิการบHมเนื่องจากความร"อนจะทําให"เกิดการ
สลายตัวของโมเลกุลอิสระ รวมถึงสาร Folin ท่ีใช"ในการวิเคราะห4ปริมาณฟZนอลิกอาจเป.นตัวการท่ี
รบกวนองค4ประกอบของฟZนอลิกท่ีมีอยูHในเปลือกส"มโอทําให"ปริมาณฟZนอลิกมีคHาท่ีสูงข้ึน เนื่องจากใน
ตัวอยHางเปลือกส"มโอประกอบด"วยวงแหวนเบนซินซ่ึงหมูHไฮดรอกซี (OH) และวงแหวนหมูHเอมีนทําให"
สาร Folin ทําปฏิกิริยากับองค4ประกอบเหลHานั้นจึงสHงผลตHอปริมาณฟZนอลิก จากการทดลองความเข"มข"น
ของสารละลายเอทานอลและอุณหภูมิการบHมท่ีแตกตHางกันพบวHาความเข"มข"น 90% (w/v) อุณหภูมิ
การบHม 80 °C ให"ระดับความเข"มข"นของสารละลายเอทานอลและอุณหภูมิการบHมท่ีเหมาะสม และพบ
องค4ประกอบสารระเหยหลักคือ D-Limonene ซ่ึงมีคุณภาพของพีกอยูHท่ี 99% ขององค4ประกอบสาร
ระเหยท้ังหมด แสดงให"เห็นวHาความเข"มข"นของสารละลายเอทานอลและอุณหภูมิการบHมนั้นสHงผลให"
เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร"างทําให"เกิดเป.นองค4ประกอบสารระเหยสําคัญท่ีสามารถนําไปใช"ใน
อุตสาหกรรมเครื่องสําอางได"  
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The objective of this study was to different ethanol concentration extract (70%, 
80%, 90% and 95% (w/v)) and different incubated temperature (50 °C, 60 °C, 70 °C and 
80 °C) bioactive compounds, antioxidant activities to find optimum conditions and major 
volatile compounds of pomelo peel extract “Kao Nam Pueng”. Studies antioxidant with 
DPPH assay and FRAP assay found that incubated temperature effect to EC50 and FRAP 
values, when the increased temperature to antioxidant activities decreased, as a result of 
the heating causes covalent bond will be destroyed effect to change in the cell 
membrane of the plant causing the free molecule to released antioxidant, potentially 
reducing its antioxidant capacities. In addition,  increased temperature added to ability of 
the solvent and increase the extraction efficiency, this means that the low EC50 indicates 
a high antioxidant value. As well as total flavonoid content, the incubated temperature 

affected total flavonoid content the value decreased as the incubated temperature 
increased. Total phenolic content, different ethanol concentration and incubated 
temperature affected phenolic content, the found that the optimum ethanol 
concentration ranged from 72% - 85% (v/v), as well as incubated temperature, due to 
heating would cause the disintegration of the free molecule, including Folin used to 
analyze phenolic content may interfere with the phenolic components present in 
pomelo peel, resulting in higher total phenolic content because the sample pomelo 
peel containing a benzene ring which among hydroxy (OH) group and amine ring group 
Folin reacts with these elements, thus affecting the amount phenolic. The result showed 
that different ethanol concentration and different incubated temperature found that 
ethanol concentration at 90% (w/v) and incubated temperature at 80 °C provided the 
optimum of ethanol concentration and incubated temperature and found major volatile 
compound were D-Limonene which the highest quality at 99% of the total volatile 
compounds, was found that the ethanol concentration and incubated temperature 
effect to structural changes causes major volatile compounds can be used in the 
cosmetic industry. 
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